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 Abstraks. pengantar: Inflamasi merupakan serangkaian proses 
bawaan non-spesifik yang diaktifkan oleh tubuh sebagai respon 
terhadap invasi asing, kerusakan jaringan, atau keduanya. 
Tujuan: mengetahui aktivitas anti-inflamasi bawang hitam. 
Metode: menggunakan studi literatur dari jurnal-jurnal nasional 
dan internasional dengan meringkas topik diskusi dan 
membandingkan hasilnya dalam artikel. Hasil: Bawang hitam 
memiliki aktivitas anti-inflamasi melalui komponen bioaktifnya 
S-allylcystein, polifenol, dan flavonoid serta dapat dijadikan 
sebagai salah satu alternatif agen anti-inflamasi dalam 
fitofarmaka. Kesimpulan; Proses fermentasi yang dilakukan 
dengan perlakuan panas pada kelembapan tertentu pada bawang 
putih akan menghasilkan sebuah produk akhir berupa bawang 
hitam atau aged black garlic. 
 
Abstraks. Introduction: Inflammation is a series of non-specific 
innate processes that are activated by the body in response to 
foreign invasion, tissue damage, or both. Purpose: to determine 
the anti-inflammatory activity of black onions. Methods: using 
literature studies from national and international journals by 
summarizing discussion topics and comparing the results in 
articles. Results: Black onions have anti-inflammatory activity 
through their bioactive components S-allylcystein, polyphenols, 
and flavonoids and can be used as an alternative anti-
inflammatory agent in phytopharmaca. Conclusion; The 
fermentation process carried out by heat treatment at certain 
humidity in garlic will produce an end product in the form of 
black garlic or aged black garlic. 
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Inflamasi merupakan respon alami tubuh terhadap kerusakan jaringan. Inflamasi 
merupakan usaha tubuh untuk menginaktifkan atau menghancurkan organisme penginvasi, 
menghilangkan iritan dan persiapan tahapan untuk perbaikan jaringan (Finkel et al., 2013). 
Inflamasi terjadi karena ada respon perlindungan normal terhadap cedera jaringan yang 
disebabkan oleh trauma fisik, bahan kimia berbahaya, atau agen mikrobiologi (Andayani et al., 
2018). Kontrol terhadap rasa sakit dan edema akibat dari proses inflamasi akan meningkatkan 
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respon imun dalam penyembuhan luka sehingga penyembuhan luka berlangsung lebih baik 
(Kusumastuti et al., 2014). 
Secara umum, penatalaksanaan respon inflamasi dibagi menjadi dua, di antaranya 
adalah pemberian anti-inflamasi non-steroid (AINS) dan anti-inflamasi steroid. Namun di setiap 
penggunaan obat berbahan kimia pasti  memiliki efek samping, mulai dari respon simptomatik 
yang khas terhadap pemberian AINS golongan salisilat, potensi toksisitas sistemik, dan efek 
teratogenik (Mufimah et al., 2018). Menurut Septiana (2018), seiring meningkatnya kebutuhan 
atas alternatif pengobatan yang aman, efektif, selektif, ekonomis, dan mempunyai kegunaan 
yang sama dengan obat-obatan kimia, masyarakat pun mulai beralih pada pengobatan herbal. 
WHO juga merekomendasi penggunaan obat tradisional termasuk herbal dalam pemeliharaan 
kesehatan masyarakat, pencegahan dan pengobatan penyakit (World Health Organization, 
2002). 
Bawang putih sendiri adalah salah satu tanaman rempah yang telah digunakan secara 
umum sebagai pemberi rasa pada makanan juga sebagai tanaman herbal sejak zaman dahulu. 
Namun, di antara kelebihan-kelebihannya dalam bidang kesehatan, bawang putih memiliki 
beberapa kelemahan yaitu rasa yang agak pedas, bau yang menyengat, serta efek sampingnya 
pada gangguan gastrointestinal dan anemia hemolitik (Hoshino et al., 2001; Oboh, 2004). 
Banyak studi telah dilakukan untuk meneliti aktivitas antioksidan dari bawang hitam (aged 
black garlic), tetapi masih sedikit yang meneliti aktivitas anti-inflamasinya. Tujuan 
membandingkan penelitian-penelitian sebelumnya untuk mengetahui aktivitas anti-inflamasi 
pada bawang hitam. 
Metode 
Penelitian ini menggunakan studi literature review, dengan langkah analitis mencari 
dan menggabungkan intisari serta menganalisis fakta dari berbagai sumber ilmiah yang sesuai 
kriteria valid dan akurat dengan tujuan untuk menambah pemahaman topik yang dibahas. 
Tinjauan literatur menyajikan ringkasan berupa publikasi paling relevan kemudian 
membandingkan hasil yang disajikan dalam makalah. Pengumpulan suumber data yang 
digunakan dalam artikel ini terdiri dari sumber data primer berupa jurnal ilmiah, baik nasional 
maupun internasional, selama sepuluh tahun terakhir (2011-2020) dan sumber tersier berupa 
situs-situs web terpercaya seperti Pubmed, NCBI, Elsevier, dan situs-situs lainnya. Kata kunci 
yang digunakan di antaranya adalah anti-inflammation, aged black garlic, bawang hitam, dan 
sebagainya. Kriteria inklusi pada jurnal ini yaitu artikel dan jurnal ilmiah yang membahas 
tentang bawang hitam yang dapat digunakan sebagai agen anti-inflamasi pada peradangan dan 
jurnal yang termasuk dalam rentang waktu antara tahun 2011-2020. 
Hasil dan Pembahasan 
Medzhitov (2010) menyatakan bahwa inflamasi merupakan respon sistem imun 
terhadap stimulus berbahaya, seperti pathogen, kerusakan sel, zat toksik, atau irradiasi. 
Inflamasi bekerja dengan cara mengeliminasi stimulus-stimulus itu dan memulai proses 
penyembuhan (Ferrero-Miliani et al., 2007). Tanda-tanda kardinal radang ditandai melalui 
Bahasa Latin, yang mencakup rubor (kemerahan), kalor (panas), dolor (rasa sakit), tumor 
(pembengkakan), dan functio laesa (hilang fungsi) (Abrams, 2006; Ciaccia, 2011). 
Pada umumnya respons inflamasi akut menunjukkan awitan cepat, berlangsung singkat 
dan disertai reaksi sistemik yang disebut respons fase akut. Fase awal inflamasi ditandai dengan 
vasodilatasi, kebocoran vaskular mikro disertai eksudasi cairan, protein serta infiltrasi lokal sel-
sel inflamasi. Hal ini terjadi akibat pelepasan mediator vasoaktif dari sel mast (histamin, 




leukotrien), platelet dan komponen plasma lainnya (bradikinin). Pada fase akut, kerusakan 
jaringan memicu pelepasan mediator inflamasi seperti sitokin, peningkatan jumlah leukosit 
netrofil dan proliferasi limfosit. Sitokin-sitokin seperti interleukin (IL)-1β, tumour necrosis 
factor (TNF)-α, IL-6, interferon (IFN)-, transforming growth factor (TGF)-β, dan IL-8 
dilepaskan oleh leukosit, fibroblas dan sel endotelial sebagai respons awal adanya kerusakan 
jaringan. Selanjutnya, sitokin memperantarai serangkaian proses inflamasi dan imunitas 
(Baratawidjaja et al., 2009; Desborough, 2000). 
Bawang hitam sejatinya adalah bawang putih yang mengalami perubahan pada 
keseluruhan penampilannya setelah dipanaskan dan difermentasi selama kurang lebih satu bulan 
dalam suhu dan kelembapan tertentu. Dikutip dari Wang et al. (2012), bawang hitam adalah 
produk pemanasan dari bawang putih pada suhu 70oC dengan kelembaban relatif 70-80% 
selama 30-40 hari tanpa perlakuan tambahan apapun.  Bawang hitam memiliki warna 
kehitaman, ringan karena kandungan bahan keringnya rendah, dan mempunyai aroma serta rasa 
yang tidak terlalu menyengat. Hal ini disebabkan karena terjadi transformasi alliin menjadi 








Gambar 1. Bawang hitam. A) Bawang putih selama proses fermentasi (kiri ke kanan). B) Siung 
bawang hitam (Kimura et al., 2017) 
Dikutip dari Diretto et al. (2017), Szychowski et al. (2018), Bradley et al. (2016), dan 
Wang et al. (2018), bawang putih memiliki beberapa komponen bioaktif, termasuk di antaranya 
adalah senyawa organosulfur, saponin, senyawa fenolik, dan polisakarida. Komponen bioaktif 
yang paling banyak ditemukan dalam bawang putih adalah senyawa organosulfurnya, seperti 
diallyl thiosulfinate (allicin), diallyl sulfide (DAS), diallyl disulfide (DADS), diallyl trisulfide 
(DATS), E/Z-ajoene, S-allyl-cysteine (SAC), dan S-allyl-cysteine sulfoxide (alliin) (Kodera et 
al., 2017; Mansingh et al., 2018; D. Y. Yoo et al., 2014; M. Yoo et al., 2014). Allicin (allyl 2-
propenethiosulfinate atau diallyl thiosulfinate) adalah komponen bioaktif utama yang telah lama 
dikenal memiliki aktivitas anti-inflamasi dapat ditemukan dalam ekstrak air bawang putih. 
Ketika bawang putih dipotong atau dihancurkan, enzim alliinase akan teraktivasi dan 
membentuk allicin dari alliin (terdapat pada bawang putih utuh) (Bayan et al., 2014). Flavonoid 
dari golongan flavonol, flavon, dan isoflavon memiliki aktivitas anti-inflamasi, dan 
mengeluarkan aktivitas anti-inflamasinya melalui penurunan produksi reactive oxygen species 
(ROS) dan down-regulation dari beberapa mediator inflamasi melalui penghambatan kunci jalur 
pensinyalan inflamasi (Ananta, 2020; Ginwala et al., 2019). Polifenol memiliki aktivitas anti-
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inflamasi melalui pengaturan aktivitas selular pada sel-sel inflamatori dan pengaturan aktivitas 
enzim-enzim yang berperan dalam metabolism asam arakidonat (fosfolipase A2, COX) dan 
metabolisme arginin (NOS), juga pengaturan produksi molekul-molekul pro-inflamasi lain 
(Hussain et al., 2016). 
Bawang hitam mengandung lebih banyak kadar SAC, polifenol, dan flavonoid 
dibandingkan dengan bawang putih segar biasa, tetapi memiliki kandungan allicin yang jauh 
lebih sedikit dibandingkan dengan bawang putih segar (Imai et al., 1994; Nencini et al., 2011; 
Bae et al., 2014). SAC memberikan manfaat kesehatan dalam konsumsi bawang putih, salah 
satunya adalah pada aktivitas anti-inflamasinya (Colín-González  et al., 2015). Kadar S-
allylcysteine pada bawang hitam meningkat empat sampai delapan kali lipat selama proses 
fermentasi dibandingkan dengan bawang putih segar (Bae et al., 2014). Pada bawang hitam juga 
ditemukan adanya peningkatan dari kadar senyawa polifenol dan senyawa flavonoid 
dibandingkan dengan bawang putih yang belum diproses. Senyawa polifenol mengalami 
peningkatan sebesar 4,19 kali dari konsentrasi awalnya yang sebesar 13.91 mg GAE/g, 
sedangkan senyawa flavonoid mengalami peningkatan sebesar 4,77 kali dari konsentrasi 
awalnya yang sebesar 3.22 mg RE/g (Choi et al., 2014). 
Yoo et al. (2014) menemukan bahwa bawang hitam memiliki aktivitas antiseptik dan 
antialergi, terutama pada fraksinya BG10. You et al. (2019) menjelaskan di dalam penelitian 
mereka yang berjudul Anti-inflammatory Effect of Aged Black Garlic on 12-O-
tetradecanoylphorbol-13-acetate-induced Dermatitis in Mice bahwa fraksi BG10 pada bawang 
hitam memiliki aktivitas antioksidan yang kuat serta berperan sebagai antidermatitis dengan 
cara menghambat makrofag yang teraktivasi. Efek tersebut berhubungan dengan penghambatan 
pembentukan mediator inflamasi seperti nitrit oksida (NO), tumor necrosis factor α (TNF-α), 
interleukin (IL)-6, dan prostaglandin (PG)-E2. Efek penghambatan mediator inflamasi oleh 
BG10 berhubungan erat dengan penghambatan langsung dari pembentukan inducible nitric 
oxide synthase (iNOS), siklooksigenase-2 (COX-2), dan nuclear factor-κB (NF-κB).  
Ekstrak aquadest dari bawang hitam telah dibuktikan dapat mencegah produksi nitrit 
oksida (NO) dan sitokin pro-inflamasi, termasuk TNF-α dan PGE2, dan menekan kerja NO 
synthase dan TNF-α serta ekspresi COX-2 melalui mekanisme yang erat kaitannya dengan 
mitogen-activated protein kinase dan NF-κB pada makrofag murine yang distimulasi 
liposakarida (LPS) (Tran et al., 2019).  Lebih lanjut, ekstrak suplemen bawang hitam 
menghambat produksi serum TNF-α, IL-6, dan IL-1β dan mencegah kematian mencit yang 
diinduksi LPS (Kim et al., 2014; Oh et al., 2012). Sedangkan pada penelitian yang dilakukan 
oleh Lee et al. pada tahun 2011, ditemukan bahwa ekstrak kloroform dari bawang hitam dapat 
menghambat pembentukan reactive oxygen species (ROS) yang diinduksi oleh TNF-α, ekspresi 
mRNA dan protein dari vascular cell adhesion molecule-1 (VCAM-1), aktivasi jalur inflamasi 
NF-κB, serta menurunkan adhesi dari monosit THP-1 terhadap sel endotel pembuluh vena 
umbilicalis. Dalam penelitian Kim et al. sebelumnya (2013) juga telah dibuktikan bahwa 
ekstrak heksana bawang hitam juga mengatur proliferasi sel stromal dan progresi sel melalui 
penekanan dari c-Jun N-terminal kinase (JNK) dan extracellular signal-regulated kinase 
(ERK). Melalui penelitian ini juga Kim et al. mendemonstrasikan bahwa ekstrak heksana 
bawang hitam berpotensi untuk menyebabkan aktivasi NF-κB dan activator protein 1 (AP1), 
yang nantinya akan menurunkan ekspresi dari VCAM-1 dan ICAM-1. 
 





Simpulan dan Saran 
Proses fermentasi yang dilakukan dengan perlakuan panas pada kelembapan tertentu 
pada bawang putih akan menghasilkan sebuah produk akhir berupa bawang hitam atau aged 
black garlic. Melalui proses fermentasi dan pemanasan pada bawang hitam, ada beberapa 
senyawa bioaktif yang telah dikenal memiliki aktivitas anti-inflamasi mengalami peningkatan 
konsentrasi seperti pada salah satu senyawa organosulfur S-allylcystein, senyawa polifenol, dan 
senyawa flavonoid juga mengalami penurunan konsentrasi seperti pada salah satu senyawa 
organosulfur allicin dibandingkan dengan bawang putih biasa. 
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